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Palabras clave:
La identidad es un factor que está dado por varios elementos 
fundamentales, asimismo existen diversos tipos de identidad, 
algunos ejemplos son: La identidad cultural, la identidad étnica 
y la identidad histórica. 
La identidad ecuatoriana como tal nace a partir de dos procesos 
sumamente fuertes, el primero, la conquista de España sobre 
América y el segundo, la creación del estado Nación que hoy 
día es el Ecuador. Entre las muchas cosas que cambiaron con 
la llegada de los españoles, tales como la religión, el lenguaje, 
la indumentaria, entre muchas otras una fundamental para nuestra 
existencia es la alimentación, pero no solo América vivió un cambio, 
Europa estuvo tremendamente influenciada a su vez por los elementos 
de consumo alimenticio que fueron exportados de este continente. 
Es entonces ahí donde podemos hablar de que la hibridación de 
la gastronomía es rica histórica y culturalmente.
Mediante esta investigación se determinó un sistema comprendido 
por diferentes productos los cuales buscan el mostrar los factores 
determinantes de la hibridación cultural ecuatoriana a través de 





diversos tipos de identidad, algunos ejemplos son: La identidad cultural, la identidad étnica y la 
identidad histórica. La identidad ecuatoriana como tal nace a partir de dos procesos sumamente fuertes, 
el	primero,	la	Conquista	de	España	sobre	América	y	el	segundo,	la	creación	del	Estado	Nación	que	hoy	






Mediante esta investigación se determino un sistema comprendido por diferentes productos los cuales 
buscan el mostrar los factores determinantes de la hibridación cultural ecuatoriana a través de la cocina 
típica, la cual constituye uno de los elementos de nuestra identidad.
Identity is a factor that is given by several key elements, there are also various types of identity, and 
some	examples	are:	cultural	identity,	ethnic	identity	and	historical	identity.	The	Ecuadorian	identity	
was	born	from	two	extremely	strong	processes,	the	first,	the	Spaniard	conquest	of	America	and	the	
second, the creation of the nation, which is Ecuador today.
Among the many things that changed with the arrival of the Spaniards, such as religion, language, 
clothing,	more	fundamental	to	our	existence	was	food,	but	not	just	America	lived	this	change,	
Europe	was	tremendously	influenced	from	the	products	that	were	exported	to	this	country.	Through	
this research a system comprised of different products, which seek to show the determinants of the 
Ecuadorian cultural hybridization through cuisine, which determined one of the elements of our 
identity. It is then when we can talk about hybridization of gastronomy being historically and culturally 
so rich.
Through this research a system was determined from different products, which seek to show factors of 
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El ser humano tiene bastante recorrido por el pasar de las épocas, cada una de estas ha sido 







simbolizan lugares, culturas y épocas, así podemos ver también algunos paradigmas gastronómicos 
como	el	curry,	que	inmediatamente	nos		traslada	a	la	India,	así	como	la	pasta	nos	hace	referencia	
directa	a	Italia,	aunque		existan	muchas	teorías	que	indiquen	que	ésta	fue	llevada	de	Oriente	a	Italia	
por Marco Polo  en el siglo XIII, pero si el caso en cuestión es el Hornado, sin duda alguna nos  
remitiremos inmediatamente al Ecuador.
A	su	vez	las	diferentes	experiencias	culinarias	nos	recuerdan	momentos	vividos,	lugares	visitados,	
familiares y amigos, e incluso sentimientos como alegrías o tristezas, Así, remitiéndonos a diversos 




Mundo al Viejo Mundo remembrando como pasó de ser yapingacho para transformarse en gnocchi o 
en	español	ñoqui	(preparación	italiana).	De	esta	manera	los	alimentos,	ingredientes	y	preparaciones,	
tienen	una	gran	carga	histórica	que	las	hace	contenedoras	de	importantes	memorias	individuales	
y colectivas de la de diversas razas, comunidades, países y épocas. Al pasar de un lugar a otro, los 
ingredientes y recetas se van transformando, mezclando y echando raíces para convertirse en parte de 
la		identidad	que	constituye	el	patrimonio	cultural	de	una	sociedad.
Este	trabajo	explica	mediante	la	gastronomía	nacional	procesos	de	hibridación	cultural	que	se	han	
dado en el Ecuador a partir de la colonización española, los cuales al haberse mezclado con culturas 












sociológicos, antropológicos, psicológicos, etc. Este trabajo parte desde  el aporte de la Antropología. 
Recién	en	los	años	sesenta	según	Franco	(2000)	los	antropólogos	empezaron	a	interesarse	por	la	



























como las Vegas, Cubilán, Chobshi, el Inga y otras, se encontraban esparcidas por toda la zona de lo 
que	hoy	en	día	es	el	Ecuador.	Hacia	el	siglo	XV,	tras	varios	años	de	guerra	y	exterminar	a	las	culturas	
autóctonas,	el	jefe	inca	Túpac	Inca	Yupanqui,	padre	del	primer	soberano	inca	nacido	en	esta	región,	




las unas con las otras ya alteraba y formaba un mestizaje cultural es decir de creencias, idioma, artes, 
comida	y	etnias.	Uno	de	los	cambios	más	fuertes	hasta	el	momento,	o	probablemente	el	que	nosotros	
podemos	percibir	como	el	más	fuerte	por	los	conocimientos	históricos	que	poseemos,	sea	la	llegada	de	
los españoles a América, en el año de 1492 bajo el mando de Cristóbal Colón.
Antes	de	comenzar	con	la	historia	de	la	Colonia	es	muy	importante	entender	que	la	raza	española	no	
es	una	raza	pura,	dice	Gonzales	(1985)	que	ésta	data	de	miles	de	años	atrás	y	es	producto	de	múltiples	


















Ahora bien, si analizamos la fusión de estas dos culturas, la española con la indígena, tenemos una 



















de mercado, un punto de encuentro para el goce de los paladares  y para conocer nuestro mestizaje. 
Entonces	nos	damos	cuenta	de	que	existen	varias	maneras	de	“ser	ecuatoriano”,	y	una	de	las	formas	
más	bellas	de	verlo	es	en	los	emigrantes;	miles	de	ecuatorianos	han	tenido	que	salir	del	país	tratando	de	




















debemos aferrarnos a nuestra identidad como ecuatorianos. 
Siguiendo	en	la	línea	de	la	identidad	ecuatoriana	creo	que	es	triste	el	ver	que	aún	teniendo	tanta	riqueza	
cultural nuestros medios de comunicación son totalmente antiéticos y pobres en mensajes culturales 
positivos, su principal función es mostrar los amarillismos de la sociedad, la crónica roja, el escándalo, 
la	violencia	y	sobre	todo	una	creación	vulgar	de	estereotipos	que	no	ayudan	a	una	percepción	positiva	
de	la	realidad	ecuatoriana,	pero	sí	crean	una	distorsión	de	la	misma.	Valdano	(2005)	dice:	“que	
















siglo XX fue tomando poder. Esta es el poscolonialismo, una corriente regida por varias teorías 
poscolonialistas,	las	cuales	lidian	con	el	legado	que	dejaron	las	diferentes	colonias.	Su	propósito	es	el	
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latinoamericana fue vista y leída desde el paradigma de la imitación. Los modelos de 




de los años no se dejan de embatir el uno al otro, siempre tratando el uno de estar sobre el otro y de 
demostrar	cual	es	“mejor”,	más	influyente,	más	“correcto”,	etc.	Para	la	perfecta	comprensión	de	lo	que	
este	trabajo	quiere	demostrar	es	importante	saber	que	lo	que	aquí	se	busca	no	es	resaltar	lo	colonial	
ni tampoco lo poscolonial, sino la importancia de la hibridación cultural para el nacimiento de la 





































2.3) La gastronomía local como una forma 


















la cría de animales de diferentes lugares, tal vez éste es uno de los factores más importantes en la 





En un período de casi cien años los incas llevaron de un lugar a otro los grupos humanos 
que	aportaron	sabiduría,	técnicas	y	costumbres	a	las	zonas	a	las	que	llegaron.	Sobre	la	base	














chichas). Con la llegada de los europeos el cambio y la mezcla continuó, todo esto se fue formado en 
lentas	y	firmes	interrelaciones	culturales,	con	los	procesos	de	asentamiento	y	afirmación	de	la	mezcla	






Muchas recetas tradicionales no tienen registro escrito, se aprenden mirando y haciendo. 
Se	requiere	que	una	persona	nos	enseñe	cómo	se	hacen,	porque	algunos	ingredientes	se	
agregan	“al	ojo”	o	“al	gusto”.	Así	mismo,	aprendemos	a	conocer	que	los	alimentos	han	
terminado su cocción mediante el cambio de color. La densidad de las salsas la aprendemos 
con la práctica. Igual sucede con el manejo de los hornos y cocinas de leña, sabemos la 







introducción, la mezcla o fusión de técnicas de cocción y a los nuevos productos. De esta circunstancia 
se	derivó	la	cocina	mestiza.	Zambrano	(2010)	:
Se	ha	podido	observar	que	el	criterio	actual	de	la	población	es	que	muchas	de	las	

















dio una suerte de suplantación gastronómica, en cuanto la importación de productos desde 
Europa intentó a toda costa reproducir gustos, prácticas y sabores, en detrimento de las 








la Universidad de las Américas la historia del Hornado comienza en el año XVI. En el siglo XVII, en 
los	tradicionales	hornos	de	leña	se	hacían	allullas,	bizcochos	o	pan.	Pero	había	que	aprovechar	el	calor.	
Entonces, las cocineras lo usaban para preparar carnes. Una de ellas era el cerdo.
El origen del plato viene de un plato valenciano: el cochinillo, preparado en horno de leña.
Según	Gallardo,	en	Ecuador,	una	de	las	particularidades	es	la	edad	del	cerdo	con	el	que	se	hace	





La receta original del cochinillo cambió al llegar a América, para convertirse en este alimento. 
Mientras el primero se marina con azafrán, vino, pimienta y clavo de olor, el segundo se adoba con 
chicha,	cebolla,	ajo	y	comino.	Mucho	comino.	Pero	el	ingrediente	que	marca	la	diferencia	es	el	































hoy en día llenan las mesas de los comensales ecuatorianos. Tenemos uno de los terrenos más fértiles 
del	mundo,	donde	cualquier	variedad	de	alimentos	puede	ser	sembrado,	donde	la	cría	de	diferentes	
animales es fácil de llevar a cabo, especias innumerables tanto prehispánicas como europeas y 
asiáticas	invaden	los	cultivos.	El	Ecuador	es	un	país	maravilloso	en	varios	aspectos,	y	riquísimo	en	
su gastronomía, nuestra identidad está dada por los procesos de mestizaje e hibridaciones culturales. 
Del	locro	al	ceviche,	de	las	chucchucaras	a	la	timbushca,	son	muchas	las	recetas	que	nos	hacen	
ecuatorianos	y	muchas	otras	que	se	han	ido	perdiendo	en	la	historia,	es	trabajo	de	todos	el	conocerlas	y	
rescatarlas. La gastronomía es tal vez la forma más deliciosa de conocer sobre una cultura, el disfrute 
del	paladar	y	de	la	socialización	que	lleva	la	ingesta	de	alimentos	es	una	riqueza	intangible	que	posee	
el ser humano. 
No	existe	un	problema	real	respecto	a	la	identidad	ecuatoriana,	lo	que	sí	existe	es	un	desconocimiento	





en el cual se desarrolle un fenómeno relacionado con la idea de identidad ecuatoriana. A continuación 










permite conocer y comprender, a través de su historia, la trascendencia del mestizaje.





identidad de una comunidad. Sin embargo, la gastronomía sin duda alguna, tiene un peso muy 
importante	dentro	de	las	sociedades	y	está	llena	de	riquezas	culturales	e	históricas	las	cuales	son	una	




la cocina típica, el tema se vuelve más ameno. La identidad del ecuatoriano se ha dado mediante el 











comparte y se crean encuentros entre personas.
Para mi una de las formas más amenas de probar la comida típica es en familia, amigos y en los 
mercados	típicos,	donde	la	voz	de	las	caseras	se	escucha	en	lo	alto	“Venga	mi	guapa,	qué	le	sirvo	mi	
reina,	ya	le	sirvo	doctorcito,	qué	le	atiento	mi	rey”.	La	comida	nos	da	un	espacio	donde	sin	importar	el	
estatus socio-económico o la etnia se comparten los mismo platos y tradiciones.









con el aporte de las recetas de la señora Martha Riofrío Cevallos, en su interior tiene muchísimas 
recetas ecuatorianas y algunas internacionales, todo esto presentado a modo de fácil preparación casera 
con	un	toque	gourmet.
 El segundo libro es del profesor de literatura Julio Pazos Barrera, llamado El sabor de la memoria, 
historia	de	la	cocina	quiteña,	este	libro	si	bien	habla	desde	la	cocina	prehispánica	hasta	la	cocina	actual	
de	Quito	tiene	un	enfoque	mestizo,	más	no	indigenista.	Sin	embargo	es	un	excelente	libro	dentro	de	el	
cual se encuentra todo el proceso de hibridación culinaria en la zona de Quito.
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3.1) Protagonistas y Escenarios
3.2) Pregunta de investigación
Los	protagonistas	de	este	fenómeno	son	las	caseras	(vendedoras)	que	desde	la	mañana	hasta	la	tarde	
trabajan en sus puestos de las plazas cocinando manjares de la comida típica o vendiendo insumos 
alimenticios.	Las	personas	que	consumen	los	alimentos	ya	sea	en	las	mismas	plazas,	en	restaurantes	
o	en	sus	casas,	el	principal	protagonista	de	este	fenómeno	es	la	comida	típica	en	sí,	ya	que	ella	atrapa	
nuestros sentidos por medio de sus apetecibles sabores  tradicionales e históricos.
Este	trabajo	fue	desarrollado	en	diferentes	zonas	de	Quito	y	sus	valles:	mercado	Iñaquito,	Mercado	
Santa	Clara,	Plaza	del	Arenal,	La	Ronda,	Sangolquí	y	huecas	de	Tumbaco.
El sector socioeconómico en el cual se realizo este trabajo va del medio al medio-bajo.
Las	plazas	de	mercado,	los	patios	de	comida	y	las	huecas	tienen	una	conexión	sumamente	importante	
con	el	individuo,	ya	que	es	aquí	donde	la	gente	transita	durante	diversas	horas	del	día	mientras	se	
traslada hacia sus trabajos o casas. Muchos trabajadores viajan desde barrios muy lejanos de la ciudad 
hacia otros para trabajar y llegada la hora del almuerzo resulta imposible volver a casa, es ahí donde 







comenzar la jordana nuevamente.
¿Es la comida típica una forma de entender la identidad ecuatoriana, mediante la cual además podemos 
conocer nuestra cultura e historia, para posteriormente rescatarla y utilizarla como un elemento de 







Descubrir una forma de identidad a través de la gastronomía ecuatoriana.
Intelectuales:
Conocer	sobre	lo	que	se	ha	escrito	acerca	de	la	gastronomía	ecuatoriana	y	sus	orígenes.
Entender los procesos de hibridación cultural a través de la gastronomía.
 
Prácticos:
Crear un producto innovador mediante el cual se pueda dar a conocer de una forma 





la investigación cualitativa para vivenciar la cercanía de la sociedad con la alimentación y tradiciones 
en	plazas	de	mercado	y	huecas,	además	de	hacer	un	acercamiento	para	saber	qué	entiende	la	gente	














allá de los gustos y de el derecho a los animales.
Con este acercamiento cualitativo pude notar la importancia de la comida en los eventos de todo tipo y 
como	esta	es	una	excelente	manera	de	resaltar	la	identidad	ecuatoriana,	reenfoqué	el	trabajo	en	general	
para entender la hibridación cultural y así comprender de mejor forma la identidad ecuatoriana a través 
de la gastronomía local.
De esta forma y con el replanteamiento del tema llegué a mi segunda investigación cualitativa, la cual 








los chochos con tostado o chulpi, la fritada, el encebollado, el caldo de patas, los jugos de diversas 






complejos de encontrar e incluso imposibles, como o son las cascaritas cuencanas, rosero, horchata 
lojana y algunas preparaciones de la costa menos conocidas.
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Después de realizar este acercamiento a la parte vivencial de la relación de la sociedad con la comida, 
escogí	12	recetas	que	representan	en	sus	ingredientes	y	preparaciones	a	la	hibridación	cultural.
Recetas elegidas
A continuación se encuentran los platos elegidos con sus ingredientes, más adelante se encuentra un 
glosario	de	los	ingredientes.	Por	cuestión	del	tiempo	que	se	tenía	para	la	realización	de	este	trabajo	




















































































































































































Los Cuyes de Doña Conchita. (Sector del Club los Chillos)
Margarita Simba, es la hija mayor de Doña Conchita, ella junto a sus padres y hermanas atienden todos 
los días su restaurante el cual se especializa en el Cuy asado. Tienen el restaurante desde hace 10 años 















deliciosas papas cocinadas, bañadas en salsa de maní y una ensalada de lechuga y tomate. El plato de 
cuy va desde los veinte y cuadro dólares hasta los veinte y seis dólares. El restaurante Doña Conchita, 








además tiene una de las plazas de mercado más completas.
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Hornados Don Dieguito de Sangolquí
Magdalena Martínez junto con su esposo maneja el negocio familiar, heredado de su suegra, el 
cuál lleva 23 años en el mismo lugar haciendo feliz a miles de paladares y barrigas hambrientas. 
A	Magdalena	no	le	gusta	mucho	hablar	sobre	su	negocio	familiar,	sin	embargo	nos	contó	que	este	
negocio	lleva	abierto	23	años,	pero	que	la	técnica	de	preparar	el	Hornado	viene	de	varias	generaciones	
atrás en la familia de su esposo.
El restaurante abre de 9:00h a 16:00h, los ingredientes de cada día se tienen listos desde la noche 
anterior y algunos llegan a eso de las 5:00h al restaurante, donde son cocinados y preparados para 













La plaza de mercado de Sangolquí
Es sin duda una bella plaza donde se consigue todo tipo de ingredientes para cientos de recetas 
ecuatorianas.	Los	domingos	las	“señitos”	madrugan	para	alistar	su	espacio	y	vender	sus	productos,	






En diferentes zonas de Quito también se consiguen tradicionales platos, como lo son la Ronda y el 
mercado	Iñaquito.
Ronda. (sector centro de Quito)
La Ronda en Quito es un barrio histórico y emblemático de la ciudad. Su arteria principal es la calle 
Juan de Dios Morales, pero es más conocida como la Calle de La Ronda. Esta calle está llena de 
huecas	y	restaurantes	a	lado	y	lado,	unos	más	grandes,	otros	más	antiguos,	unos	mas	conocidos	que	
otros, etc. en cada uno de ellos se puede encontrar diversidad de platos típicos, sin embargo entre los 
más conocidos y pedidos están las empanadas de viento gigantes, las de morocho, las de verde, el 
canelazo, Naranjillazo y canelazo de mora, los secos y el locro, además de las famosas colaciones, 
















se ha generalizado para denominar a aceites vegetales, animales o minerales. El aceite 
de oliva llegó con los españoles pero como era tan difícil su comercialización se usó 
grasa	animal.	De	todas	maneras	ahora	se	extrae	aceite	de	girasol,	aguacate,	maní	y	otras	
especies originarias de América.
2. Achiote.
(Bixa	orellana)	(Náguatl	achiotl),	procede	de	las	regiones	intertropicales	de	América,	
cultivado desde la época precolombina.  De su fruto se obtiene la especia homónima 





los españoles la especie se diseminó a otros lugares del mundo. 
4. Aguardiente.





la comparación de su picor con la pimienta. Se pertenece a la familia de las solanácea. 
Formaron parte de la dieta humana en América desde al menos el 7500 a. C. El mismo 
Cristóbal	Colón	fue	el	que	lo	llevó	a	España,		su	difusión,	a	diferencia	de	otros	productos,	





























son la cebolla paiteña, larga. fue introducida también a América en 1493, gracias a Cristóbal Colón,  




Domesticado hace unos 13.000 años en Oriente y China, fueron introducidos en 
Europa durante los siglos XVIII y XIX.  Se lo conoce como chancho en varios países 




alimentación es importante en Ecuador. Se puede consumir directamente  o como harina. 
14. Cítricos. 
(Género	Citrus).	Oriundos	del	Asia	tropical	(China).	Este	género	contiene	tres	especies	y	














Su domesticación se dio hace 7000 años, se utilizó como carne y piel.  La población 
estimada de auto-consumo en Ecuador es de 15 millones de cabezas de cuy.
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18. Huevos de gallina. 
La	mayoría	de	los	científicos	coinciden	en	que	la	gallina	es	originaria	del	sudeste	del	






mundo. Su cultivo se remonta a 2.500 años de antigüedad. Fue conocida por los persas, 




) es el cereal con mayor volumen de producción en el mundo.
a)	Mote	(del	quechua	mut’i	)	es	el	nombre	genérico	para	distintos	granos	
o legumbres cocidos en agua, consumidos en varias zonas del continente 
americano. En Ecuador, el grano de maíz luego de ser hervido y cocido, se lo 
sirve pelado como guarnición. 
b)	Canguil	(palomitas	de	maíz)	durante	la	época	precolombina,	los	habitantes	
las	hacían	como	pasabocas	en	las	fiestas	de	las	ciudades,	acompañadas	de	chicha	u	otra	
bebida, éstas se hacían ya hacia más de 5000 años A.C. 
21. Maní.
	(Arachis	hypogaea),	el	cacahuate,	maní	o	cacahuete	común		es	una	leguminosas,	
ha sido cultivada para el aprovechamiento de sus semillas desde hace 8000 o 7000 
años.	Los	conquistadores	españoles	observaron	su	consumo	al	llegar	al	continente	
americano, en un mercado de la capital azteca. Se cree originario de las regiones 
tropicales de América del Sur, donde algunas especies crecen de modo silvestre. Su 









en referencia a sus intensos colores, rojos, morados, violáceos y negros. No obstante, la primera 
referencia	que	destaca	el	consumo	de	moras	como	parte	de	recetas	en	gastronomía,	se	debe	a	la	obra	
De re	coquinaria de Apicio, gastrónomo romano del siglo I d.C.
23. Naranjilla o lulo. 
(Solanácea)es	una	planta	que	crece	en	forma	espontánea	en	los	Andes,	su	consumo	es	
local en varios países de Sudamérica. 
24. Orégano. 
(Origanum	vulgare)	Varias	especies	del	género	Origanum	son	nativas	de	la	zona	
mediterránea y todas ellas son tratadas como especia. El descubrimiento de América en 
el	s.	XV	propició	que	los	colonos	llevasen	semillas	de	esta	especie	para	probar	su	cultivo	
en tierras sudamericanas, donde se adaptó con gran rapidez al nuevo clima, incorporándose a los 
condimentos empleados en las recetas tradicionales de los nuevos pueblos mestizos
25. Papa. 
(Solanum	tuberosum	)	es	un	tubérculo	comestible	de	origen	andino.	Fue	llevada	a	
España en 1554, salvó de la hambruna a los europeos durante inviernos duros en los 
siglos	XVII	y	XVIII,	en	la	actualidad	se	considera	que	su	producción	anual	supera	
las 300 millones de toneladas.  Las variedades más usadas en la gastronomía ecuatoriana son: chola, 
gabriela y esperanza. 




formar una melaza bastante densa, luego se pasa a unos moldes en forma de prisma donde se deja secar 
hasta	que	se	solidifica	o	cuaja.	La	panela	también	es	producida	en	algunos	países	asiáticos,	como	la	
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el año 65a d. C. Llegó a las Canarias en el siglo XV y fue traído a América en el año 
de 1516.  Su uso en la alimentación ecuatoriana es importante, tanto como fruta o 








a) Leche producida por estos mamíferos domesticados es una secreción nutritiva de 
color	blanquecino	opaco	y	es	la	base	de	muchos	productos.
b) Queso es un alimento sólido elaborado a partir de la leche cuajada. La leche es 
inducida	a	cuajarse	usando	una	combinación	de	cuajo	y	acidificación.	El	queso	se	
trata de un alimento antiguo cuyos orígenes pueden ser anteriores a la historia escrita. 
En toda América es indispensable para la gastronomía.












empleado por el ser humano. Las culturas precolombinas comerciaban con la sal, durante la 





33. Tomate de árbol. 
Esta	fruta	exótica	es	originaria	de	la	vertiente	oriental	de	los	Andes,	
específicamente	Perú,	Ecuador	y	Colombia.	Perteneciente	al	grupo	de	las	frutas	









particularmente de Afganistán. En su origen, la zanahoria era de raíz blanca como su 
pariente	salvaje.	Fue	cultivada	y	expandida	por	toda	Europa	y	el	resto	del	mundo.	La	
que	conocemos	en	la	actualidad	fue	desarrollada	por	los	holandeses	en	el	siglo	XVII	y	
a partir de esa época comienzan las primeras plantaciones en América. 
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Muchas	son	las	plazas,	huecas,	mercados	y	puestos	ambulantes	que	podemos	encontrar	en	todo	el	




embargo a todos nos gustan. 
Los lugares antes mencionados son puntos de encuentro para socializar, donde los mestizos nos 
reunimos sin importar el motivo para consumir comidas producidas por el mestizaje. Sin saber 
mucho	sobre	el	pasado	estas	comidas	han	existido	desde	los	tiempos	de	la	Colonia	e	incluso	desde	
la	época	precolombina	y	aún	siguen	existiendo,	algunas	con	grandes	cambios	otras	no	tanto.	Creo	es	
de importancia el educar más a la gente sobre la gastronomía como un elemento representativo de 
la	identidad	de	un	país	o	pueblo.	Creo	en	que	se	debe	crear	un	proyecto	de	rescate	de	los	alimentos	
y	preparaciones	que	han	ido	desapareciendo,	ya	que	éstos	son	parte	de	nuestra	historia	y	es	de	gran	






Tras haber visto una gran parte de la historia de los procesos de la hibridación cultural ecuatoriana 
y	haber	determinado	qué	es	necesario	enseñar	a	la	gente	más	sobre	su	cultura	y	los	procesos	de	












El tercer elemento es un concurso de cocina intercolegial, el cual busca interesar en la gastronomía de 
su país a las generaciones más jóvenes para profundidad sobre su identidad.
Una	de	las	riquezas	más	grandes	de	la	cultura	ecuatoriana	es	la	mezcla	de	culturas	que	en	nuestro	país	
se encuentran, si bien es un tema ya tratado, enfocado de forma antropológica o sociológica hacia 





Libro: la clave de este libro va a ser el cruce entre la historia de los procesos de hibridación del 
ser	humano	y	la	alimentación	en	el	país		mezclada	con	un	diseño	lleno	de	significados,	símbolos	y	













juntas realzan el concepto de identidad nacional.
El Libro: ésta es una manera de poner la mayor información posible en un mismo lugar, de esta forma 
se	presenta	un	trabajo	completo	que	puede	abarcar	varios	puntos	y	mostrarlos	a	la	vez,	logrando	que	el	
público	conozca	a	fondo	la	temática.
Las Postales: Si bien tienen poco espacio para mostrar la información deseada pueden reproducirse 
en	masa	a	un	costo	no	muy	elevando,	por	lo	que,	distribuyéndolas	a	un	precio	razonable	y	en	diversos	
lugares,	pueden	llegar	a	más	audiencia	y	servir	de	vinculo	para	el	interés	por	la	adquisición	del	libro.











El concurso: Este será realizado a manera de show televisivo, el cual se ejecutara en un espació 





El proceso de diseño siempre toma tiempo y muchas ideas, tras haber realizado una ardua 
investigación	bibliográfica	y	una	cualitativa,	se	llegó	a	varias	ideas	que	juntas,	texturas,	patrones,	
colores,	tipografías	y	forma	representarían	de	un	modo	claro	y	conciso	lo	que	este	trabajo	quiere	
transmitir en su aspecto visual, su imagen e identidad. La combinación de todos estos factores 
representa	en	si	misma	la	idea	de	hibridación	que	representa	el	mestizaje.
Este	trabajo	consta	de	3	elementos	que	son	parte	del	sistema	producto:




identidad diferente a la del resto de recetarios,  para el cual se eligieron 12 recetas de comida típica.
2.	 Postales:	coleccionables,	que	representan	la	identidad	a	través	de	la	gastronomía	ecuatoriana,	
sirven como un producto no solo para el turista sino también para hacer acuerdo a la sociedad sobre 
sus tradiciones e historia.
3. Concurso culinario: dirigido a niños y niñas de 9 a 13 años el cual trata de rescatar la comida 
típica.
Los cuatro elementos que forman parte del producto se encuentran bajo la identidad de: EL 
INGREDIENTE DE LA DIVERSIDAD. Los sabores de la identidad.
Lo primero fue encontrar un nombre para el trabajo de diseño, mediante el cual se entendiera todo lo 
investigado	y	realizado,	que	solo	con	el	nombre	dijera	de	qué	se	trata	el	proyecto.
El nombre elegido fue: EL INGREDIENTE DE LA DIVERSIDAD. Los sabores de la identidad.
El	concepto	del	nombre	proviene	de	una	serie	de	ideas	que	juntas	dan	un	mensaje.	El	mensaje	es:	
que	la	identidad	es	un	factor	creado	por	la	diversidad,	utilizando	la	palabra	ingrediente	como	idea	de	
insumo el cual es fundamental para una preparación, las personas, más allá del país de origen, somos 
una	receta	formada	por	diversos	ingredientes	o	etnias,	el	ingrediente	en	común	que	todos	tenemos	




visualmente este trabajo se escogieron 2 fuentes las cuales representan: la primera una ruptura de 




También se editaron las letras capitulares, las cuales utilizan la misma tipografía de los títulos, 
rediseñada	pero	utilizando	un	patrón	de	tejidos	indígenas	que	la	convierten	en	una	representación	de	la	
hibridación en sí misma. 
Tipografía Original.
 Títulos: Cardinal Regular 50pt
Rediseñada:






cultura indígena y la colonización española, razón por la cual se eligió un elemento con identidad 
autóctona de cada una.
Al	ser	el	tema	la	gastronomía,	el	símbolo	que	representa	a	la	cultura	indígena	es	un	Cuy,	animal	
originario de América el cual ha sido utilizado desde la época precolombina como alimento para los 
pueblos. El segundo elemento elegido lo representa el Cerdo, animal muy utilizado en la comida típica 
pero	que	sin	embargo	fue	traído	por	los	colonizadores	españoles,	es	un	animal	originario	de	Europa.
Para crear las imagenes de l logo, primero 
se realizaron a mano y luego se editaron en 
computador.
Antes	de	llegar	al	logo	final	hubo	varias	ideas	utilizando	palabras	diferentes	y	más	signos	
representativos de las culturas, sin 
embargo eran muy recargados y no 
lograban al 100% el comunicar la 
idea.
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Tras haber realizado pruebas se buscaron patrones de diseños de tejidos indígenas, tanto 











Tejidos de la comunidad indígena Ika o Arahuaca:
1- Kanzachu: Hoja de árbol. 
2- Haku: Serpiente de cascabel. 
3- Kambiru: Cola de alacrán o escoprion.
4- Garwa: Padre de los caminos.
Patrón elegido para apoyar a los símbolos elegidos para 










La paleta de colores está creada en base a lo natural. 
En	la	época	precolombina	las	comunidades	creaban	colores	con	los	que	pintaban	los	chorotes	(vasijas	
de barro) y muros de piedra con pintura hecha de elementos de la naturaleza, tales como tierras de 
colores, plantas  
e incluso con sangre.
Dividiremos la cromática de dos maneras, la primera será usada para la identidad en general y estará 
basada en la pintura rupestre, utilizando rojos intensos, ocres, blancos y negros. La segunda será de 
carácter	más	moderno	y	se	utilizará	para	la	simbología	y	las	texturas	de	la	letras	capitalinas,	está	estará	
formada por un pantone sacado de algunos colores de los vegetales e insumos alimenticios. 
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C:43,82%  M: 73,56%   Y: 80,8%  K: 58,58%
Pantone: 4625 C
C: 8,83%  M: 97,91%   Y: 93,08%  K: 1,05%
Pantone: 1795 C
Pantone: Black 6 C
C: 25,89%  M: 15,56%   Y: 20,29%  K: 0%
Pantone: 441 C
C: 81,44%  M: 71,04%   Y: 59,16%  K: 75,39%
C:10,22%  M: 100%   Y: 100%  K: 1,57%
C: 0% M: 59,34%   Y: 50,74%  K: 0%
C: 7,79%  M: 9,36%   Y: 4,61%  K: 0%
C: 60,92%  M: 32,18%   Y: 96,66%  K: 14,02%
C: 35,78%  M: 9,91%   Y: 63,78%  K: 0%
C: 81,44%  M: 71,04%   Y: 59,16%  K: 75,39%
C: 54,21%  M: 40,7%   Y: 37,81%  K: 4,41%














europeo, el asiático y el africano, estas están dadas en forma de máscaras. Las máscaras son elementos 
hechos a partir de diferentes materiales, la cuales sirven para cubrir el rostro y son entendidas como 








Máscara AsiáticaEste conjunto de mascaras servirán para mostrar de 
donde provienen cada uno de los ingredientes, así se 




El libro utiliza los mismos títulos, tipografías, tamaños, símbolos y patrones antes mencionados para 
la	portada	y	contraportadas.	Las	páginas	que	dividen	a	cada	capítulo	tienen	la	misma	identidad	que	la	
portada y usan las mismas tipografías incluyendo las capitulares.
En	la	parte	interna	del	trabajo	se	encuentran	contenidos	textuales	sobre	la	investigación	bibliográfica	
de la hibridación, recetas típicas, recomendaciones, entre otros. Los cuales utilizan dos tipografías 





Los títulos de: Ingredientes, preparación y otros más utilizarán la tipografía Always  forever  tamaño 




Las postales tendrán fotos de algunos de los platos elegido, están adornadas con los patrones indígenas 
y	llevaran	la	simbología	de	las	máscaras	para	identificar	la	influencia	de	los	ingredientes	usados	y	así	
mostrar la hibridación. 
Se utilizan las mismas tipografías para el libro, cromática y estética en general.
Estas podrán ser vendidas en diferentes lugares turísticos del país, en librerías y en restaurantes para 
que	tanto	el	público	local	como	extranjero	sepa	más	de	la	cocina	ecuatoriana.
Los puntos de venta serían:
Duty free del Nuevo aeropuerto internacional Mariscal Sucre.
Librerías Librimundi de todo el país.
Casa de la cultura ecuatoriana.
CAC, Centro de Arte Contemporáneo de Quito.
Correos del Ecuador.
Almacén Folklore by Olga Fish.
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EL INGREDIENTE DE LA DIVERSIDAD
los sabores de la identidad
FENOMENO
GRUPO BENEFICIARO
Principalmente niños y niñas del Ecuador 
los cuales apreneran de forma práctica 
sobre su identidad cultural e historica a 
través de la gastronomía.
En segundo lugar, la población en general 
al conocer más sobre la cocina mestiza en 
el Ecuador.
FINANCIAMIENTO
La importancia del estudio de la identidad 
es el conocer y entender nuestro pasado y 
nuestro presente, a pesar de existen varias 
formas de hacerlo, la gastronomía es una 
de gran importancia, debido a que 
mediante ésta no solo aprendemos de 
nuestra historia e hibridación sino que 
también rescatamos un valor cultural que 











Concurso de cocina 
para niños
Presentado: Via TV
Se creara un concurso de cocina inter-escolar el cual será presentado de forma televisiva dirigido 
exclusivamente	a	niños	y	niñas	de	9	a	13	años	de	edad,	el	cual	busca	que	las	generaciones	más	jóvenes	
conozca a fondo su cultura e identidad a través de la gastronomía.
El	programa	se	llamará:	Pequeños	Chefs.	Sabores	de	la	identidad.
Niños	y	niñas	de	colegios	tanto	privados	como	públicos	tendrán	la	oportunidad	de	participar	en	el	
primer concurso de cocina dirigido a niños de entre 9 a 13 años del Ecuador.
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Ecuador ama la Vida, Ministerio de 
Educación, Colegio de Hospitalidad, Arte 
Culinario y Turismo de la Universidad San 
Francisco de Quito, Ecuador TV, Banco del 
Pichincha, Diners Club, almacenes Sukasa, 
Megamaxi y Cuisinart.
AUSPICIANTES:
El o la postulante debe tener entre 9 a 13 
años de edad, debe ser ecuatoriano o 
residente del Ecuador.
Los postulantes deberán escoger un plato 
ecuatoriano el cual deberán enviar junto 
con la receta del mismo. Los participantes 
deberán argumentar a manera de un 
ensayo corto por qué eligieron dicho plato.
BASES:
Estará conformado por un grupo de 3 
jueces quienes son algunos de los 
mejores chefs del país.






identidad. Las inscripciones podrán ser realizadas vía Internet en la página web  
www.concursosaboresdelaidentidad.com donde encontraran el formulario de inscripción. 
La	inscripción	no	tiene	ningún	costo.
El concurso constará de diferentes rondas de eliminación hasta llegar al ganador o ganadora.
El objetivo principal es fomentar el interés por la cultura ecuatoriana a través de la cocina nacional.
50 niños y niñas de todo el Ecuador serán seleccionados con base en la presentación de un plato 
ecuatoriano de su elección.
El	concurso	constará	de	diferentes	rondas	de	clasificación.
Será	juzgado	por	tres	excelentes	chefs,	los	cuales	apoyarán	a	los	participantes	cada	semana	
enseñándoles técnicas culinarias, uso de ingredientes, etc.
Los niños y niñas además de tener una serie de conferencias con los chefs donde aprenderán sobre 












concurso además de un regalo sorpresa por parte de nuestros auspiciantes.
El primero, segundo y tercer lugar recibirán tanto un premio económico como ordenes de compra en 



















convertido en un bien comunal, mediante el cuál un chino, un africano y un ecuatoriano pueden vestir 




hibridación cultural. Todo pueblo o civilización ha vivido procesos de hibridación, ya sea por embates 
o por comercio. 
La	comida	tiene	la	magnífica	cualidad	mediante	sus	sabores	y	aromas	de	transportarnos	a	momentos	en	
el pasado, esta cargada de historia, de memorias…
Es	por	eso	que	la	comida	tiene	la	característica	de	guardar	los	recuerdos	en	su	variedad	de	sabores,	
texturas,	aromas,	preparaciones	y	momentos	al	degustarla,	además	del	obvio	factor	de	la	supervivencia,	
por el cuál día a día consumimos alimentos variados los cuales conocemos como comidas típicas.
Sin	embargo	la	mayoría	de	nosotros	no	tenemos	idea	de	cómo	se	originaron	aquellos	platos	o	de	que	





decir cual es nuestra identidad como ecuatorianos.
7.1)	Reflexión
7.2) Recomendaciones
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